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Kratak sadržaj: U radu je opisana primjena HACCP sistema u procesu proizvodnje 
hladno dimljene pastrmke. Praćena je proizvodnja hladno dimljenog fileta 
pastrmke (Oncorhynchus mykiss) sa stanovišta bezbjednosti proizvoda spremnih za 
konzumiranje. Proces prerade je posmatran i obrađen u skladu sa principima HACCP 
sistema. U prikazanom modelu, identifikovane su tri kritične kontrolne tačke (CCP) 
za biološke opasnosti, za koje su definisane kritične granice, način monitoringa, 
korektivne mjere i način verifikacije. Tokom 12 mjeseci analizirana je mikrobiološka 
ispravnost 65 uzoraka svježe pastrmke i 195 uzoraka gotovog proizvoda, dimljene 
pastrmke. Rezultati mikrobioloških ispitivanja svježe i dimljene pastrmke, tokom 
ispitivanog perioda, su bili u skladu sa propisanim vrijednostima, što potvrđuje 
efikasnost primjene HACCP sistema u procesu proizvodnje dimljene pastrmke.
Ključne riječi: HACCP sistem, dimljena pastrmka, kritična kontrolna tačka (CCP)
Riba pripremljena pečenjem ili 
prženjem, konzervisana mariniranjem, 
soljenjem, salamurenjem ili sušenjem, 
kao i dimljenjem, ima visoko cijenjena 
nutritivna i senzorna svojstva, što 
predstavlja dodatni opredjeljujući faktor 
i za potrošače i za proizvođače ribe. 
Soljenjem, salamurenjem i dimljenjem 
konzervisana riba predstavlja visoko 
cijenjen gastronomski specijalitet. 
Dimljenje ribe obično se provodi na 
dva načina: hladno dimljenje i vruće 
* Презентован на 23. Годишњем савјетовању доктора ветеринарске медицине Републике Српске 
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dimljenje. Hladno dimljenje se najčešće 
izvodi na temperaturi od 30 °C do 40 °C, 
a vruće dimljenje na temperaturi od 80 
°C do 90 °C (Alam, 2007). Dimljenje utiče 
na postizanje karakteristične arome 
proizvoda i boje spoljašnjosti proizvoda, 
doprinosi očuvanju proizvoda usljed 
baktericidnih i bakteriostatskih uticaja 
komponenti dima, kao i antioksidacionih 
osobina fenola koji su prisutni u dimu 
(Toldra, 2002; Bortolomeazzi i sar., 2007; 
Akintola i sar., 2013). Stoga dimljenje 
ima sve veći značaj u savremenoj pre-
radi ribe, i predstavlja način tehnološke 
obrade  kojim se postiže karakterističan 
miris, boja, aroma i tekstura gotovog 
proizvoda. 
Hladno dimljena pastrmka je 
proizvod koji je, sa stanovišta bezbjed-
nosti hrane, kategorisan kao spreman za 
konzumaciju (RTE-ready to eat). S obzi-
rom na činjenicu da se proizvod ne po-
dvrgava termičkoj obradi i da se tokom 
proizvodnje najčešće ne dodaju aditivi, 
zadržane su nepromijenjene osnovne, 
kvalitativne karakteristike proizvoda, te 
se on, kao takav, definiše kao proizvod 
izuzetnog kvaliteta.
Konzumacija proizvoda ribarst-
va, jednako kao i ostalih prehrambenih 
proizvoda, povezana je s određenim bio-
loškim i hemijskim rizicima. Najčešći 
hemijski rizici pri konzumaciji ribe, 
rakova i školjkaša su histamin i teški 
metali (Alić i sar., 2004; Bergman i sar., 
2015). Biološke opasnosti uključuju: 
parazite, mikroorganizme (bakterije, 
viruse) i toksine (Baltić i sar., 2009). 
Stepen  kontaminacije ribe zavisi od 
okoline i bakteriološke ispravnosti vode 
u kojoj je riba ulovljena (Kozačinski i sar., 
2009).
Subjekti u poslovanju hranom na ni-
vou primarne proizvodnje, dužni su us-
postaviti i sprovoditi redovne kontrole 
higijenskih i zdravstveno-tehničkih 
uslova proizvodnje u svakom objek-
tu, provođenjem preventivnih postu-
paka samokontrole, razvijenih u skladu 
s dobrom proizvođačkom praksom. Sa 
ciljem da se izbjegnu sve potencijalne 
opasnosti hemijske, fizičke i biološke/
mikrobiološke prirode, koje mogu ugro-
ziti zdravlje potrošača u lancu proizvod-
nje hrane se primjenjuje integrisani sis-
tem kontrole, HACCP sistem (Grujić i 
sar., 2003; Gramza-Michałowska i Korc-
zak 2008; Kozačinski i sar., 2009; Savano-
vić i sar, 2017).
U proizvodnji hrane se pokazalo da je 
HACCP sistem kontrole koji daje praktič-
no dobre rezultate (Lu i sar., 2014; Hung 
i sar., 2015; Novaković i Savanović, 2017). 
Uvođenje HACCP sistema omogućava 
preduzećima razvoj sopstvenog siste-
ma kontrole proizvodnje i rukovođen-
ja higijenski ispravnom i kvalitetnom 
hranom, kao i određivanje dozvoljenih 
dopuštanja i preduzimanje korektivnih 
aktivnosti prije nastanka ozbiljnih pro-
blema (Stanley i sar., 2011; Hung i sar., 
2015). Na ribnjacima koji imaju dobru 
proizvođačku praksu i sve preduslovne 
programe preporučuje se implementa-
cija HACCP sistema, u cilju proizvodnje 
kvalitetne i zdravstveno bezbijedne ribe 
(Kozačinski i sar., 2009).
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Metodom HACCP utvrđuju se speci-
fične opasnosti kao i mjere njihove pre-
vencije, odnosno kontrole, čime se osi-
gurava bezbijednost proizvoda (Jeličić i 
sar., 2009; Singh, 2015; Savanović i sar., 
2017). Pored identifikacije opasnosti 
i procjene rizika, ova metoda se koris-
ti i za uspostavljanje specifičnih mje-
ra kontrole naglašavajući pri tom značaj 
prevencije i kontrole u odnosu na tradi-
cionalne metode inspekcije. 
Cilj ovog rada je bio da se definišu 
kritične kontrolne tačke (CCP) i ispita 
efikasnost HACCP sistema u kontroli 
mikrobioloških opasnosti u proizvodnji 
dimljene pastrmke (Oncorhynchus 
Mykiss).
MATERIJAL I METODE RADA
Sistem upravljanja bezbjednošću 
hrane u procesu proizvodnje dimlje-
ne pastrmke, pripremljen je prema 
HACCP Upustvu Codex Alimentarius 
(Aneks CAC/RCP 1-1969.Rev.4 (2003)) 
uz uvažavanje određenih preporuka 
(Vodič o implementaciji HACCP principa 
kod određenih subjekata u poslovanju sa 
hranom, 2012). Nakon primjene pre-
duslovnih programa (ISO, 2009) pre-
duzeće koje se bavi proizvodnjom di-
mljene pastrmke treba da razvije HAC-
CP plan. HACCP sistem bezbjednosti 
hrane zasnovan je na sedam osnovnih 
principa, a izrada HACCP plana se provo-
di u dvanaest koraka (Shema 1). Osnovni 
postulati HACCP sistema primijenjeni 
su u svim fazama proizvodnje dimljene 
pastrmke, na način da se sistem analize 
rizika na kritičnim kontrolnim tačkama 












Prvi HACCP princip 
Drugi HACCP 
princip Treći HACCP princip 
Četvrti HACCP princip Peti HACCP princip Šesti HACCP princip Sedmi HACCP princip 
1. Formiranje 
HACCP tima 

























10. Definisanje  
korektivnih mjera 
za svaku kritičnu 
kontrolnu tačaku 







HACCP sistema  
Ветеринарски журнал Републике Српске (Бања Лука), Вол.XVIII, Бр.2, 297 – 325, 2018 
Mandić i sar:
Efikasnost HACCP sistema u kontroli mikrobioloških opasnosti u proizvodnji dimljene pastrmke (Oncorhynchus 
mykiss)
300
Mikrobiološka ispravnost svježe 
i dimljene pastrmke kontinuirano je 
praćena tokom perioda od 12 mjeseci. 
Analizirano je 65 uzoraka svježe 
pastrmke i 195 uzoraka gotovog 
proizvoda, dimljene pastrmke. U 
analiziranim uzorcima svježe pastrmke 
vršeno je ispitivanje prisustva sledećih 
mikroorganizama: Salmonella (BAS 
EN ISO 6579/Cor2:2010); Listeria 
monocytogenes (BAS EN ISO 11290-1/
A1:2005); Sulfitoredukujuće anaerobne 
bakterije (BAS ISO 15213:2008); 
Koagulaza pozitivne stafilokoke (BAS EN 
ISO 6888-1/A1:2005); Enterobacteriaceae 
(BAS ISO 21528-2:2013). U uzorcima 
dimljene pastrmke vršeno je ispitivanje 
prisustva sledećih mikroorganizama: 
Salmonella (BAS EN ISO 6579/
Cor2:2010); Listeria monocytogenes 
(BAS EN ISO 11290-1/A1:2005); 
Sulfitoredukujuće anaerobne bakterije 
(BAS ISO 15213:2008); Koagulaza 
pozitivne stafilokoke (BAS EN ISO 6888-
1/A1:2005); Aerobne mezofilne bakterije 
(BAS EN ISO 4833:2006).
REZULTATI I DISKUSIJA
Nakon formiranja HACCP tima slijedi 
izrada opisa proizvoda. HACCP tim je 
pripremio Opis proizvoda (Tabela 1) i 
Dijagram toka za proizvodnju dimljene 
pastrmke (Shema 2), prema načelima 
HACCP sistema. Opis proizvoda sadrži 
informacije koje se odnose na bezbijed-
nost proizvoda (CAC/RCP 1-1969, Rev. 
4-2003). 
Tabela 1. Opis proizvoda hladno dimljenog fileta pastrmke
NAZIV 
PROIZVODA DIMLJENA PASTRMKA 
NAZIV GRUPE 
PROIZVODA
Hladno dimljena riba, vakuum pakovana
NAMJENA I 
NAČIN UPOTREBE
Za sve kategorije potrošača (osim alergičnih na ribu); 
Proizvod je spreman za upotrebu.
SASTAV Filet kalifornijske pastrmke (Oncorhynchus mykiss), so, začin.
SENZORNA 
SVOJSTVA 
Koža je neoštećena i metalnog sjaja. Meso ne pokazuje 
znakove sušenja (dehidraciju), ima karakterističnu boju, 
miris i ukus dimljene ribe, suvo je i čvrste konzistencije. 




Pastrmka se vadi iz prihvatnih bazena, mjeri masa, ubacuje 
u pogon za preradu. U pogonu se riba kolje, eviscerira i pere, 
a zatim se filetira, salamuri i hladno dimi. Nakon dimljenja 
fileti se narezuju, vakuumiraju i skladište u komori do 
otpreme.
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Primarno pakovanje: vakuum kese, kutije.
Transportno pakovanje: kartonska kutija. 
USLOVI 
SKLADIŠTENJA
Komore sa temperaturnim režimom od  0-4 ºC ili -18 ºC.
USLOVI 
TRANSPORTA
Prevozno sredstvo koje posjeduje rashladni sistem za 
postizanje temperature transporta od  0-4 ºC ili -18 ºC.
ROK UPOTREBE




Nije potrebna termička obrada. Proizvod držati u frižideru i 




#Dozvoljen sadržaj štetnih materija:
- Pb max 0.3 mg/kg
- Cd max 0.05 mg/kg
- Hg max 0.5 mg/kg
- As max 2,0 mg/kg
- Suma dioksina: max 3.5 pg/g vlažne mase
- Suma dioksina i PCB: max 6,50 pg/g vlažne mase
- Suma PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB 153 i PCB 
180:  max 75ng/g vlažne mase
- Benzo(a)piren max 2.0 µg/kg,
- Suma benzo(a)pirena, benzo(a)antracena, benzo(b)
fluorantana i krizena 12,0µg/kg
- Policiklični aromatski ugljiovodici (PAH) 2,0µg/kg
#Pravilnik o maksimalno dozvoljenim količinama za određene 
kontaminante u hrani (Službeni glasnik BiH, br. 68/14)
Mikrobiološki kriterijumi:
- *Salmonella spp 0 u 25g
- **L. monocytogenes 0 u 25 g
- *Sulforedukujuće klostridije M=10 cfu/g
- *Koagulaza pozitivne stafilokoke M=10 cfu/g
- *Aerobne mezofilne bakterije m=100 cfu/g do M=1000cfu/g
* Smjernice o mikrobiološkim kriterijima za hranu 
(Agencija za bezbjednost hrane BiH, 2013)
** Pravilnik o mikrobiološkim kriterijumima za hranu 
(Službeni glasnik BiH, br. 11/13)
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Pravilna primjena HACCP sistema 
zahtijeva da se naučno dokumentovani 
postupci i preventivne mjere koje 
postoje, efikasno primjene na utvrđene 
kritične kontrolne tačke (CCP). 
Određivanje kritičnih kontrolnih 
tačaka u svrhu implementacije HACCP 
sistema je moguće za hemijske, fizičke 
i biološke opasnosti. Prema Vodiču o 
implementaciji HACCP principa kod 
određenih subjekata u poslovanju sa 
hranom (2012) sve faze toka proizvodnje, 
praktično od prijema sirovine do 
plasiranja finalnog proizvoda na tržište, 
uključujući pripremu, obradu, pakovanje 
u ambalažu, skladištenje i distribuciju 
trebaju biti izanalizirani prema datom 
redoslijedu. Da bi se definisale opasnosti 










Shema 2. Dijagram toka za hladno dimljeni filet pastrmke
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opasnosti 30 20 8 2
Hemijske 
opasnosti 10 10 0 0
Fizičke 
opasnosti 7 7 0 0
Ukupno 47 37 8 2
potrebno je navesti sve one opasnosti 
povezane s proizvodnim procesom, koje 
su posljedica direktne ili indirektne 
kontaminacije, a po svojoj su prirodi 
biološke, hemijske i fizičke prirode. 
Tokom izrade HACCP studije 
za proizvodnju dimljene pastrmke 
analizirano je ukupno 47 opasnosti, 
od čega 30 bioloških, 10 hemijskih 
i 7 fizičkih opasnosti. Primjenom 
preduslovnih programa (ISO, 2009) 
moguće je eliminisati 20 bioloških, 
10 hemijskih i 7 fizičkih opasnosti, tj. 
ukupno 37 opasnosti. Na kontrolnim 
tačkama (CP) moguće je eliminisati 8 
bioloških opasnosti, dok se 2 biološke 
opasnosti eliminišu na kritičnim 
kontrolnim tačkama (CCP) (Tabela 2). 
U toku sprovođenja faze Analiza 
opasnosti HACCP tim je identifikovao 
8 kontrolnih tačaka (CP) i 2 kritične 
kontrolne tačke (CCP). Identifikovane 
kontrolne tačke (CP) su:
- Priprema salamure; 
- Salamurenje; 
- Hladno dimljenje;
- Skladištenje poluproizvoda na +4 °C;
- Skladištenje gotovog proizvoda na 
+4 °C; 
- Zamrzavanje; 
- Skladištenje zamrznutog proizvoda 
na -18 °C;
- Isporuka i transport.
Identifikovane kritične kontrolne tačke 
(CCP) su:
- Skladištenje eviscerirane i poleđene 
ribe (Odležavanje ribe na +4 °C);
- Hlađenje dimljenog fileta. 
Redovnim i kontinuiranim praćenjem 
svih kontrolnih tačaka u proizvodnji 
identifikovane opasnosti i rizici se 
uklanjaju prije nastanka zdravstveno 
neispravnog proizvoda što je ključ za 
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uspješno provođenje HACCP sistema. 
Kritične kontrolne tačke su uvrštene 
u HACCP plan i definisane su kritične 
granice, način monitoringa, korektivne 
mjere i način verifikacije. HACCP 
planovi su obimni dokumenti, zbog čega 
se u ovom radu daje izvod najvažnijih 
elemenata za identifikovane CCP (Tabele 
3 i 4).
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Enterobacteriaceae 20 cfu/g m=100 M=1000 <100
m - granična vrijednost - rezultati se smatraju zadovoljavajućim ako su sve dobijene 
vrijednosti manje ili jednake vrijednosti “m”
M- najveća dopuštena vrijednost iznad koje se rezultati smatraju nezadovoljavajućim; 
JM- jedinica mjere
Mikrobiološka kontaminacija 
prehrambenih proizvoda glavna je 
prepreka osiguranju bezbijednosti hrane 
(Dutta i sar., 2017). Neke od prednosti 
HACCP sistema nad tradicionalnim 
sistemima kontrole hrane su da se 
kontrolni parametri lako nadgledaju, 
rad se kontroliše na licu mjesta, čime se 
postojeće i predviđene opasnosti mogu 
identifikovati i otkloniti, pa se tako 
osigurava zdravstvena ispravnost već u 
fazi izrade proizvoda, a korektivne mjere 
provode se proaktivno tj. prije nastanaka 
težih problema  (Jeličić i sar., 2009). 
U cilju analize efikasnosti provođenja 
HACCP sistema u procesu proizvodnje 
dimljene pastrmke vršene se određene 
mikrobiološke analize polazne sirovine 
i gotovog proizvoda, tokom 12 mjeseci 
proizvodnje. Dobijeni rezultati su 
prikazani u Tabeli 5 i Tabeli 6.
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50 cfu/g M=10 <10
Koagulaza poz.




10 cfu/g m=100M=1000 <100 
m - granična vrijednost - rezultati se smatraju zadovoljavajućim ako su sve dobijene 
vrijednosti manje ili jednake vrijednosti “m”
M - najveća dopuštena vrijednost iznad koje se rezultati smatraju nezadovoljavajućim; 
JM- jedinica mjere
Rezultati mikrobiološke analize 
uzoraka svježe i dimljene pastrmke 
ukazuju na odsutnost Salmonella spp. i 
Listeria monocytogenes u svim ispitivanim 
uzorcima, tokom ispitivanog perioda. 
Broj sulfitoredukujućih anaerobnih 
bakterije, koagulaza pozitivnih 
stafilokoka, Enterobacteriaceae kao i broj 
aerobnih mezofilnih bakterija je bio 
u skladu sa vrijednostima propisanim 
Pravilnikom o mikrobiološkim 
kriterijumima za hranu (Službeni 
glasnik BiH, br. 11/13) i Smjernicama 
o mikrobiološkim kriterijima za hranu 
(Agencija za bezbjednost hrane BiH, 
2013). Mikrobiološka kontaminacija 
dimljene ribe može nastati zbog nekoliko 
faktora kao što su greške tokom procesa 
dimljenja ili neadekvatno provedena faza 
dimljenja, loši higijenski uslovi, upotreba 
neadekvatne ambalaže za pakovanje kao 
i upotreba neadekvatnih postrojenja 
za preradu i sl. (Adegunwa i sar., 2013). 
Kako bi se obezbijedio mikrobiološki 
ispravan i bezbjedan proizvod koji 
zadovoljava uslove kvaliteta potrebno 
je proces dimljenja izvoditi u strogo 
kontrolisanim uslovima i obezbijediti 
adekvatnu higijenu u proizvodnim 
pogonima. Brojni autori u svojim 
istraživanjima (Kök, 2009; Kafetzopoulos, 
2013; Novaković i Savanović, 2017) 
nedvosmisleno potvrđuju da je primjena 
HACCP sistema za bezbijednost hrane 
naučno i praktično opravdana i osim 
toga pravno obavezujuća za većinu 
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poslovnih subjekata u poslovanju 
s hranom. Na osnovu rezultata 
mikrobioloških ispitivanja prikazanih u 
ovom radu vidljivo je da u posmatranom 
vremenskom periodu nije bilo odstupanja 
od propisanih vrijednosti i da je taj 
aspekt HACCP plana uspješno provjeren.
ZAKLJUČAK
U ovom radu je predstavljen HACCP 
koncept u cilju osiguranja bezbijednosti 
u svim fazama proizvodnje dimljene 
pastrmke i dobijanja mikrobiološki 
ispravnog proizvoda.
Sprovođenjem faze Analize opasnosti 
identifikovao je 8 kontrolnih tačaka 
(CP) i 2 kritične kontrolne tačke (CCP). 
Identifikovane kontrolne tačke (CP) su: 
priprema salamure, salamurenje, hladno 
dimljenje, skladištenje poluproizvoda na 
+4 °C, skladištenje gotovog proizvoda 
na +4 °C, zamrzavanje, skladištenje 
zamrznutog proizvoda na -18 °C, 
isporuka i transport. Identifikovane kri-
tične kontrolne tačke (CCP) su: skla-
dištenje eviscerirane i poleđene ribe 
(odležavanje ribe na +4 °C) i hlađenje 
dimljenog fileta. 
Rezultati ovog rada potvrđuju da 
HACCP plan predstavlja dio siste-
ma upravljanja bezbjednošću hrane u 
proizvodnji dimljene pastrmke. Rezultati 
mikrobiološke analize osnovne sirovine 
i gotovih proizvoda nisu pokazali 
odstupanja od definisanih kriterijuma, 
što potvrđuje efikasnost primjene 
HACCP sistema u procesu proizvodnje 
dimljene pastrmke.
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